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III. METODE PENELITIAN
3.1 Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan, 
Universitas Muhammadiyah Malang pada bulan Februari-Juni 2018. 
3.2 Bahan dan Alat 
3.2.1 Bahan 
Bahan baku yang digunakan adalah ekstrak daun kelor, serbuk daun kelor, 
tepung terigu, telur, garam, minyak, soda abu, air, bawang putih, daun bawang, 
saus tiram, kecap, merica, dan gula yang diperoleh di pasar tradisionl daerah 
Malang. Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk proses analisa secara kimia: 
berupa katalisator (Na2SO4-HgO), H2SO4, aqudes, asam borat, HCl 0,02 N, 
petrolium eter (PE), NaOH, larutan PP, larutan DPPH, metanol, dan larutan 
blanko yang diperoleh dari toko-toko kimia dan dari Laboratorium Ilmu dan 
Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Malang.. 
3.2.2 Alat 
Alat–alat yang dibutuhkan meliputi: oven, loyang, baskom, panci, kompor 
gas, sendok, ayakan 80 mesh, blender kering, blender, roll press, sutil, wajan dan 
peralatan untuk uji sensoris. Selain itu juga peralatan untuk analisa kimia, seperti: 
timbang analitik, spatula, cawan porselen, desikator, erlenmeyer, oven, tanur, 
lemari asam, pendingin balik, alat destiasi, spektrophoto meter, tabung reaksi, rak 
tabung, bola hisap, mortal dan martil, water bath, labu kjedal, alat titrasi, soxhlet, 
labu lemak, sentrifuge, tube sentrifuge, vortex, kuvet, erlenmeyer, gelas ukur, 
pipet ukur, beker glass dan color ryder yang diperoleh dari laboraturium Ilmu dan 
Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Malang. 
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3.3 Metode Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan 5 tahap. Penelitian tahap ke-1 dimulai dari 
pembuatan ekstrak dan serbuk daun kelor. Penelitian tahap ke-3 akan dilakukan 
proses pembuatan mie basah dengan penambahan ekstrak dan serbuk daun kelor 
sesuai dengan perlakuan. Penelitian tahap ke-4 melakukan analisa fisik dan kimia 
pada mie basah. Penelitian tahap ke-5 akan dilakukan proses pembuatan mie siap 
santap. Penelitian ke-5 melakukan analisa kimia dan uji organoleptik pada mie 
siap santap. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Tersarang, 
dengan dua faktor dan 3 kali ulangan, yang terdiri dari : 
Faktor I: Bentuk daun kelor 
 P1   : Ekstrak  
 P2   : Serbuk  
Faktor II: Proporsi substitusi penggunaan daun kelor dan tepung terigu 
 Kontol : Proporsi penggunaan daun kelor 0% dan tepung terigu 100% 
K1 : Proporsi penggunaan daun kelor 2% dan tepung terigu 98% 
K2 : Proporsi penggunaan daun kelor 4% dan tepung terigu 96% 
K3 : Proporsi penggunaan daun kelor 6% dan tepung terigu 94% 
K4 : Proporsi penggunaan daun kelor 8% dan tepung terigu 92% 
K5 : Proporsi penggunaan daun kelor 10% dan tepung terigu 94% 
Tabel 4. Kombinasi perlakuan 
P1 (Ekstrak) P2 (Serbuk) 
K1 K2 K3 K4 K5 K1 K2 K3 K4 K5 
P1K1 P1K2 P1K3 P1K4 P1K5 P2K1 P2K2 P2K3 P2K4 P2K5 
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Sehingga diperoleh kombinasi perlakuan sebagai berikut : 
Kontrol : Proporsi penggunaan ekstrak daun kelor 0% : tepung terigu 100% 
P1K1   : Proporsi penggunaan ekstrak daun kelor 2% : tepung terigu 98% 
P1K2    : Proporsi penggunaan ekstrak daun kelor 4% : tepung terigu 96% 
P1K3   : Proporsi penggunaan ekstrak daun kelor 6% : tepung terigu 94% 
P1K4    : Proporsi penggunaan ekstrak daun kelor 8% : tepung terigu 92% 
P1K5   : Proporsi penggunaan ekstrak daun kelor 10% : tepung terigu 90% 
P2K1   : Proporsi penggunaan serbuk daun kelor 2% : tepung terigu 98% 
P2K2   : Proporsi penggunaan serbuk daun kelor 4% : tepung terigu 96% 
P2K3   : Proporsi penggunaan serbuk daun kelor 6% : tepung terigu 94% 
P2K4   : Proporsi penggunaan serbuk daun kelor 8% : tepung terigu 92% 
P2K5   : Proporsi penggunaan serbuk daun kelor 10% : tepung terigu 90% 
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 33 
unit percobaan. Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam, dan apabila 
terdapat pengaruh pada uji F maka dilanjutkan dengan uji Ducan (Steel dan 
Torrie., 1993). 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Pembuatan Ekstrak dan Serbuk Daun Kelor 
Daun kelor (Moringan oleifera) yang digunakan adalah daun muda yang 
dipetik dari dahan pohon yang kurang lebih dari tangkai daun pertama (di bawah 
pucuk) sampai tangkai daun ketujuh yang masih hijau, meskipun begitu daun tua 





a. Ekstraksi Daun Kelor 
Pembutan ekstrak daun kelor diawali dengan pengumpulan bahan (kelor) 
setelahnya kelor tersebut dipisahkan antara ranting dan daun kelor, setelah itu 
daun kelor dicuci bersih. Setelah pencucian dilakukan penimbangan (100 gram), 
setelah proses penimbangan, dilakukan proses penghancuran dengan penambahan 
100 ml air. Setelah itu kelor yang sudah dihancurkan disaring (press) 



















Gambar 3. Diagram alir proses ekstraksi daun kelor (Diantro, dkk. 2015) 
b. Serbuk Daun Kelor 
Daun kelor yang telah disiapkan tersebut dicuci dengan air bersih lalu 
dirunut dari tangkai daunnya, kemudian ditebar di atas jaring kawat (rak jemuran 
 Daun Kelor  
Pencucian  
Perunutan daun dari tangkai 
Daun kelor bersih 
Penimbangan (100 gram) 
Penghancuran  
Penyaringan (press) 
Ekstrak daun kelor 
Analisa: kadar air, abu, 
lemak, protein, karbohidrat  
dan aktivitas antioksidan 





oven) dan diatur ketebalannya sedemikian rupa yang selanjutnya dikeringkan 
dalam oven dengan suhu kurang lebih 45
0
C selama kurang lebih 24 jam (sudah 
cukup kering). Pembuatan tepung dari daun kelor kering digunakan blender 
kering dan diayak dengan ayakan 80 mash untuk memisahkan batang-batang kecil 
yang tidak bisa hancur dengan blender, selanjutnya disimpan dalam wadah plastik 


















Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan serbuk daun kelor (Zakaria, dkk. 2012) 
3.4.2 Pembuatan Mie Basah Daun Kelor 
a. Pembuatan Mie Basah 
Setelah mendapatkan ekstrak daun kelor selanjutnya adalah proses 
pembuatan mie yang diawali dengan menyiapkan serbuk dan ekstrak daun kelor, 
mencampurkan tepung terigu dengan tepung daun kelor, kemudian dicampur 
Pencucian  
Perunutan daun dari tangkai 
Daun kelor bersih 
Pengeringan oven ± 45
0
C selama 24 jam 
Penggilingan  
Pengayakan 80 mesh 
Serbuk daun kelor 
Analisa: kadar air, abu, 
lemak, protein, karbohidrat  
dan aktivitas antioksidan 





dengan garam, air abu, air dan telur kemudian diaduk dengan molen pada mesin 
pembuat mie selama 10-20 menit, laludi istirahatkan selama ±10 menit. Setelah 
itu dilakukan pembentukan lembaran dan pemotongan adonan menjadi mie. Mie 
dikukus selama ±15 menit, kemudian ditambahkan minyak goreng pada saat 





























Pengadukan (10-20 menit) 




Pengukusan (±15 menit) 
Mie  basah 
Analisa: fisik dan 
kimia 
Garam, air abu, 
telur, dan air 
Minyak goreng 
tepung terigu: serbuk daun kelor 
(100%: 0%,98% : 2, 96% : 4, 
94% : 6%, 92%: 8%, 90%: 10%) 
 
 
tepung terigu: ekstrak daun kelor 
(100%: 0%,98% : 2, 96% : 4, 





b. Pembuatan Mie Basah Siap Santap 
Setelah mendapat mie basah mentah selanjutnya adalah proses pembuatan 
mie basah siap santap yang diawali dengan penyiapan mie basah mentah, Tumis 
bawang putih, masukkan saus tiram, kecap manis Bango, gula, garam, merica, dan 
daun bawang. Kecilkan api kompor, masukkan mie telor, aduk hingga rata. 














Gambar 6. diagram alir proses pembuatan mie siap santap (Anonim
a
, 2017). 
3.5 Parameter Penelitian 
Perameter pengamatan yang akan dilakukan terdiri dari tiga jenis, yaitu uji 
fisik, kimia dan uji organoleptik. Pengamatan dilakukan padaproduk setengah jadi 
(ekstrakdaun kelor) dan produk akhir (mie basah). Parameter yang diamati pada 
ekstrak daun kelor yaitu, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar 
karbohidrat dan akvitas antioksidan. Prodak jadi (mie basah) dilakukan analisa 





Mie siap santap 
 Mie basah  
Analisa kimia dan 
organoleptik 
Bawang putih, 
saus tiram, kecap, 





3.5.1 Penngamatan Sifat Fisik  
1. Daya Serap Air (Dsa) (Hardiningsih, 1999) 
a) Rebus 5 gram mie dalam 150 ml air selama 5 menit. 
b) Tiriskan mie dan siram dengan air kemudian ditiriskan kembali. 
c) Mie ditimbang (A) dan dikeringkan pada suhu 105°C, Mie ditimbang sampai 
berat konstan(B). 
DSA (%) = 100% x 
KA)-(1 B.awal
 B.awal)(KA x -B)-(A
 
2. Warna Atau Kecerahan Menggunakan Kolorider (Yuwono Dan Susanto,  
2001) 
a) Tekan tombol ON kolorider lalu melapisi bahan atau mie yang akan diukur 
warnanya dengan plastik bening 
b) Tenekan tombol, maka akan keluar skala warna yang terukur  
4. Kehilangan Padatan Akibat Pemasakan (KPAP) (Rasper Dan J.M. De 
Man,1980) 
a) Rebus mie sebanyak 5 gram selama menit didalam 150 ml air 
b) Tiriskan dan kemudian memindahkan kedalm cawan 
c) Timbang dan kemudian dikeringkan pada suhu 1050C (Mie ditimbang sampai 
berat konstan. 




3.5.2 Pengamatan Sifat Kimia 
1. Analisa Kadar Air (Sudarmadji dkk., 1997) 
Cara kerja analisa kadar air adalah sebagai berikut: 
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a) Timbang bahan sebanyak 1-2 gram dalam botol timbangan yang telah 
diketahui beratnya. 
b) Keringkan di dalam oven pada suhu 10-100⁰C selama 3-5 jam. 
c) dinginkan dalam esikator dan ditimbang. 
d) Panaskan lagi dalam oven selama 30 menit serta mendinginkan dalam 
esikator dan ditimbang. 
e) Perlakuan diulang sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan 
berturut-turut kurang dari 0,2 mg), dan dapat dihitung dengan menggunakan 
rumus. 
Kadar Air  (%) = 100% x 
awalbahan berat 
akhir berat - awalberat 
  
2. Penentuan Kadar Protein Metode Kjedal (Sudarmaji dkk., 1997) 
Cara kerja analisa kadar protein adalah sebagai berikut: 
a) timbang bahan sebanyak 0,1 gram bahan kemudian menambahkan 1 spatula 
katalisator (K2SO4:HgO 20:1)  
b) Dekstruksi dalam lemari asam sampai jernih 
c) Tambahkan 25 ml aquades dalam labu kjeldahl NaOH 50% sebanyak 10 ml 
dan melakukan proses destilasi. 
d) Tampung hasil destilasi dalam Erlenmeyer yang telah di isi dengan 10 ml 
larutan asam borat yang telah ditambahkan indikator metil merah. Melakukan 
destilat sampai asam borat berubah menjadi hijau muda.  
e) Titrasi hasil distilat yang diperoleh dengan larutan HCl 0,02 N sampai 
berubah menjadi warna ungu 
f) Perhitungan %N =  100% x 
1000contoh x  gram




Kadar Protein  =  %N x Faktor   
3. Analisa Lemak MetodeSoxhlet (Sudarmadjidkk., 1997) 
Cara kerja analisa kadar lemak adalah sebagai berikut: 
a) Timbang sampel 1 gram dan memasukkan dalam thimble yang dibuat dari 
kertas saring 
b) Pasang labu lemak yang berisi pelarut pada soxhlet dan mengbungkan dengan 
pendingin  balik 
c) Lakukan pemanasan dengan menggunakan water bath 
d) Ekstraksi yaitu kira-kira 4-6 jam, labu lemak diambil dan pelarut diuapkan di 
dalam oven suhu 110
0
 C 
e) Berat residu dalam botol lemak dinyatakan sebagai berat lemak atau minyak 
4. Analisa Kadar Abu (Sudarmadjidkk., 1997) 
Cara kerja analisa kadar abu adalah sebagai berikut: 
a) Haluskan bahan dan menimbang bahan kira-kira 2 gram pada kurs porselen 
yang telah diketahui beratnya 
b) Keringkan dalam muffle pada suhu 500-600 oC selama 3-5 jam 
c) Matikan muffle dan menunggu hingga dingin, memanaskan kembali di dalam 
oven selama 15 menit 
d) Dinginkan dalam eksikator dan menimbang berat akhir 
e) Hitung Kadar Abu dengan rumus: 
 Kadar Abu (%) = 100% x 
awalbahan berat 
 kosongcawan berat -akhir berat 
 
5. Analisa Kadar karbohidrat (Sudarmadjidkk., 1997) 
Cara kerja analisa kadar abu adalah sebagai berikut: 
a) Lakuakan analisa kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak 
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b) Hitung kadar karbohidrat dengan menggunakan rumus berikut: 
Karbohidrat (%) = 100% - (kadar protein% + kadar lemak% + kadar abu% + 
kadar air) 
6. Analisa aktivitas antioksidan (AOAC, 1988) 
A. Preparasi sampel 
a) Sampel padat, sampel dihaluskan kemudian ditimbang sebanyak 2,5 gram, 
lalu dilarutkan dalam metanol sampai 25 ml dalam labu takar, sehingga 
didapatkan larutan sampel 10% 
b) Kemudian disentrifuge pada 3000 rpm selama 10 menit dan diambil 
supernatannya. 
c) Untuk sampel cair, sampel diambil sebanyak 2,5 ml, lalu dilarutkan dalam 
metanol sampai 25 ml dalam labu takar, hingga mendapatkan larutan sampel 
10% 
d) Kemudian disentrifuge pada 3000 rpm selama 10 menit dan diambil 
supernatannya. 
B. Penentuan aktivitas antioksidan 
a) Sebanyak 1,5 ml larutan sampel ditambah dengan 3 ml larutan DPPH 0,2 mM 
b) Homogenisasi dan didiamkan selama 30 menit, kemudian diukur 
absorbansinya pada λ 516 nm 
c) Lakukan prosedur diatas pada blangko yaitu 1,5 ml metanol. 
d) Rumus perhitungan 
Aktivitas antioksidan (%)  (  
 
 
)         
Keterangan : 
b : absorbansi blanko   s: absorbansi sampel 
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3.5.3 Organoleptik  
 
Uji organoleptik merupakanan alisis sifat-sifat sensorik suatu komoditi 
dengan menggunakan panel yang bertindak sebagai instrumen atau alat. Alat ini 
terdiri dari orang atau kelompok orang yang disebut panel yang bertugas menilai 
sifat atau mutu produk berdasarkan kesan subjektif. Uji organoleptik dilakukan 
menggunakan metode hedonik dengans kala 1 (sangat tidak suka) sampai 5 
(sangat suka). Pengujian dilakukan terhadap 20 orang. Panelis diminta 
menyatakan penilaiannya terhadap tekstur, aroma, dan rasa tanpa membandingkan 
satu samalain pada kertas format yang telah disediakan (Soekarto, 1990). 
Menurut Meilgard (1990), Pengujian sensori dilakukan dengan uji 
kesukaan. Uji kesukaan dilakukan unutuk mengetahui tingkat penerimaan 
konsumen terhadap mie yang dihasilkan. Pengujian dilakukan dengan 
memberikan 11 sampel mie (satu sebagai kontrol) kepada panelis dengan ulangan 
1 kali. Sebelumnya sample diberi kode dengan digit angka secara acak untuk 
menghindari terjadinya bias. Jumlah panelis minimal untuk uji kesukaan adalah 
29 orang dengan skoring sebagai berikut : 
Tabel 5. Skoring Uji Organileptik 
Skala Hedonik Skala Numerik 
Tidak suka 1 
Kurang suka 2 
Suka 3 
Sangat suka 4 
Amat sangat suka 5 
 
